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Tehnolodki fakultet '

Organizacija sabiranja i transpoﬂa mlijeka
s poljopriviednih gospodarstava”

" Poljoprivredna gospodarstva, koja postaju krupni proizvoda¢i mlijeka,
moraju nastojati da organiziraju sabiranje i transport mlijeka na savremeni
natin. Za uspje$no provodenje ovog zadatka potrebno je upoznati se s glav-
-nim radnjama koje se sastoje od : 1. organizacije sabiranja mlijeka, 2. pri-
preme mlijeka za transport, 3. transporta mlijeka.

Organizacija sabiranja mlijeka

Sve mlijeko, koje se proizvede u pojedinim stajama ili na nekom pogo-
nu, potrebno je sakupiti u Sabirno mijesto gdje ée se prirediti za transport.
Za mas su interesantna 2 tipa sabirnih mjesta:

a) koja primaju neohladeno mlijeko te ga hlade bunarskom vodom ili
rashladenom vodom;

b) koja primaju vodom rashladeno mlijeko i hlade ga rashladenom
vodom. }

Postavlja se pitanje hoée 1i svaka staja, svaki pogon imati svoje sabirno
mjesto, hotemo li iéi na uredenje veéeg broja malih sabirnih mjesta. Na

-uredivanje velikog broja sabirnih mjesta malog kapaciteta ne ide se iz dva
razloga. Veliki broj sabirnih mjesta znatno komplicira sabiranje i otpremu
mlijeka u mljekaru. Nadalje uredivanje savremenih sabirnih mjesta je sku-
‘po te bi to povetavalo troSkove proizvodnje mlijeka.

Zbog toga se sabirno mjesto ureduje za nekoliko obliznjih staja, do ko-
jih ¢ée se mlijeko prebaciti najkraé¢im i najbrZzim putem ruénim kolicima ili
kolima (traktorom). Medutim treba mapomenuti, da se nete mo¢i u jedno

sabirno mjesto dovoziti mlijeko iz staja koje su dosta udaljene. U tom slu-
éaju potrebno je 1 za pojedinadne, udaljene staje, urediti posebno sabirnoc
mjesto.

Velitina sabirnog mjesta zavisit ée o ukupnoj proizvodnji mlijeka koje
sakuplja, a krete se od nekoliko stotina litara mlijeka na viSe. Za male koli-
¢ine mlijeka (ispod 206 — 300 1 dan) mJe rentabilno uredivati sabirno
mjesto.

' Kod lokacije sabirnog mijesta bira se takav poloZaj, gdje ima dowvoljna
koli¢ina bakteriolodki i kemijski Ciste vode, ali nizak, vlaZan teren s visokim
nivoom podzemmne vode mije povoljan. Pofrebno je osigurati moguénost pri-
kljutka na elektritni vod, pristup ma tvrdi put i moguénost odvoda otpadne
vode. Mlijeko se u sabirmom mjestu sakupi i obradi te ¢eka ma transport u
mljekaru. Kamion koji ¢e mlijeko odvoziti u mljekaru obide odredeni broj
sabirnih mjesta na svojoj relaciji sa kojih pokupi. mlijeko. Viazno je da se
ustanovi tatan vozni red sabiranja tako, da se mlijeko otprema sa sabirnog
mjesta u odredeno vrijeme i da sti¥e ta®no prema rasporedu u mljekaru. Ka-
mioni s raznih relacija treba da stizu u mljekaru po tatno odredenom voznom
redu, 3to znatno olak$ava tehnolo$ki proces.

Sabiranje se ljeti (kod veé¢ih koli¢ina mlijeka) obavlja 1 do 2 puta na
dan, zimi 1 puta na dan. Uz vrlo higijensku proizvodnju mlijeka mofe se
provoditi zimsko sabiranje i sviaki drugi dan. Mlijeko krava cijepljenih

*) Skraéeno predavanje sa Seminara za tehnologiju hladenja i transporta mli-
jeka, odrZanom 22. i 23. marta 1963. u Zagrebu, org. po Biro-u »Poljodobrac.
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antibioticima potrebno je izdvojiti u posebne kante, a takvo se mlijeko ne
mijeSa s ostalim mlijekom namijenjenim za mljekaru najmanje 72 sata na-
kon posljednjeg tretiranja krava.

Priprema mlijeka za transport

Jedna od karakteristika mlijeka kao sirovine je velika kvarljivost. Bo-
gato ugljikohidratima, mastima, bjelandevinama, mineralnim tvarima ono je
vrlo povoljna sredina za razvoj mikroorganizama koji brzo mijenjaju njegov
kemijski sastav i svojstva. ‘

Svrha je primarne cobrade mlijeka da se Sprijedi razvoj i poveéanje bro-
ja mikroorganizama 1 na taj nadin produzi njegova trajnost. Najboljima
se mogu smatrati oni postupci obrade, kojima se poveéava trajnost mlijeka,
a Sto manje mijenja njegov sastav i svojstva. U tu svrhu moZemo u praksi
primijeniti dva postupka: a) termiku obradu (pasterizaciju, sterilizaciju),
b) hladenje. ’

Medu metodama termicke obrade najede se u praksi primijenjuje pa-
sterizacija mlijeka. Ispravno provedenom pasterizacijom wuni$tavaju se svi
patogeni i preko 99% ukupnih mikroorganizama u mlijeku. Pored svojih
prednosti pasterizacija ima i nedostatke. Ona smanjuje hranjivu vrijednost
mlijeka, jer dolazi do gubitaka vitamina, koagulacije jednog dijela albu-
mina i globulina mtlijeka, i prelaska dijela soli u netopivi oblik. Pored toga
pasterizacija. mijenja i okus mlijeka i smanjuje njegova baktericidna svoj-
stva. Ove promjéne izazvane pasterizacijom su fo veée &to su primijenjene
viSe temperature i $to je trajanje termitke obrade dulje.

Budué¢i da pasterizacija dovodi do spomenutih promjena u mlijeku, ne
preporut¢a se njena videkratna primjena, $to se kod nas medutim &esto radi.
Kad se mlijeko jednom pasterizira na sabirnom mjestu, drugi put u sabi-
rali$tu, treéi puta u mljekari, i jo§ Cetvrti puta kod potrosaca (koji ga re-
dovno »prokuhac), izgubi znatno na kvaliteti. Iz ovoga slijedi da - se ne pre-
poruca pasterizacija mlijeka na sabirnom mjesty, osim u iznimnom sluéaju.

Hladenjem se ne uni$tava mikroflora mlijeka niti dolaze do nekih veéih
promjena sastava 1 svojstava mlijeka. Niske temperature usporavaju razvoj
mikroorganizama i na taj naéin povecavaju trajnost mlijeka.

Utjeca] niskih temperatura na rast mikroorganizama pokazuje ova
tabela: : )

Femperatura drZanja mlijeka Broj mikroorganizama u 1 cem
°C) ‘(na plotama nakon 24 sata)
0, ' 2400
3,9 , 2500
5,0 B 2600
6,1 3100
10,0 11 600
12,7 o 18 800 granica kriti¢ne
—— — ————————— temperature
16,1 ' 180 000
20,0 450 000
30,0 , 1 400 000 000

35,0 25 000 000 000

(prema Davis-u)
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Iz tabele se vidi da na temperaturi iznad 12°C dolazi no naglog poveéa-
nja broja mikroorganizama. Prema tome, prije transporta potrebno je mli-
jeko ohladiti po mogutnosti ispod 12°C da se sprijeti razvoj mikroorgani-
zama.. Buduéi da se u toku punjenja, spremanja i transporta, te praZnjenja
cisterne i dr. mlijeko neSto zagrije, potrebno ga je ohladiti za nekoliko stu-
pnjeva nize, dakle ispod 8°C. Najtedte se hladenje obavlja na neko 4—6°C.

QOva se temperatura ne moze uzeti kao stalpa. Opéenito se moZemo dr-
Zati pravila: &¢im dulje vremefa traje Guvanje i transport mlijeka to niZe
moraju biti temperature hladenja. Dilanjan navodi potrebne temperature
hladenja mlijeka uz razno trajanje Cuvanja mlijeka {tabela ima samo ori-
jentacioni karakter).

Cuvanje mlijeka : Temperatura hladenja

(sati) (°*C)
6— 8 12— 15
8—10 10— 12

10— 12 9—10

12— 18 7T— 9

18 — 24 55— 7

24— 36 ) 3— 5

36 — 48 ‘ ' 0— 1

Danas se za poveéanje irajnosti mlijeka &esto primijenjuje »reshladni
lanac« to jest neprekidno drZzanje mlijeka na niskcj temperaturi od.proizve-
data do potroSata: U toku svih procesa od proizvodnje do potrosnje (osim
same pasterizacije pri éemu se mlijeko naglo ugrije i zatim naglo hladi) mli-
jeko se drzi na temperaturama ispod 10°C.

Potrebno je upozoriti na to, da brzo hladenje mlijeka i drzanje na niskim
temperaiurama remeti bicloSku ravnoteZzu mlijeka. Cbustavlja se razvej nor-
malne mikroflore mlijeka, bakterija mljetnokiselog vrenja, ali se i dalje
razvijaju neke psihrofilne vrste, na primjer fluorescentne bakterije, koje
namnczene u velikom broju, mogu uzrokovati kvarenje mlijeka. Iz toga sli-
jedi da je i trajnost hladenog mlijeka ogranitena. Razvitak mikroorgani-
zama kod niZih temperatura je znatno usporen ali se neke vrste i dalje
polagano razvijaju.

Transport mlijeka

Transport mlijeka obavlja se danas u kantama i cisternama.

Kante — Savremene kante za mlijeko imaju ove karakteristike:

a) materijal — Kante se izraduju od pokositrenog Zeljeznog lima, alu-
minija ili ¢elika, koji ne rda. Prednost aluminijskih kanta je §to su lakSe (od
40 1 oko 6 — 7 kg), nego od Zelj. lima (cd 40 1 cko 11 kg). Kante od Zelika koji
ne rda su skupe i zbog toga se malo koriste, U novije vrijeme dijelovi kanta
{poklopci) i cijele kante manjih dimenzija izraduju se i od plastiénih masa;

b) zapremina i izvedba — Kante se izreduju u raznim veli¢inama. Za
industrijsko mljekarstvo najprikladnije su zapremine od 25 do 40 litara. Veée
kante (40 1) sve viSe motiskuju male kante. Pcklopei na kanti su pridvriceni
ili se skidaju. Poklopeci koji se skidaju imaju prednost kod pranja kanti stro-
jem u mljekari. Oni se izraduju u vide oblika: poput §koljke s poprefnom ru-
¢icom, ravni s drikom kao kod glaéala, i gljiva poklopei. Bez obzira na izvedbu
osnovno je da dobro brive, da se lako skidaju i da se lakc peru. Kod izvedbe



kanta naroéito je vagno da su izradene od jednog komada i da nemaju Savova
niti uglova koji se teSko é&iste.

~ Cisterne — Cisterne za prijevoz mh;eka uvedene su u mlJekarstvo prije
nekih 50 godina u SAD. Sve vetoj upotrebi cisterna pogodovala je ugradn]a,
dobrih putova keoji vode gotovo do svakog gospodarstva, usavriavanje motor-
nih vozila, te proSirenje nakupnog podruéja i potreba dopreme mlijeka iz ve-
likih udaljenosti.

Danas se za prijevoz mlijeka upotrebljavaju kamioni — cisterne i vagoni
— cesterne s pri¢vr3tenim i prenosnim cisternama, zapremine od neko 1500
do 15.000 1 mlijeka., Y

Kao materijal za izradu kamiona — cisterna upotrebljava se Zeljezni lim
i aluminij. NajviSe su u upotrebi izolirane cisterne s dvostrukom stijenkom,
a izolaciju ¢ini pluto, drvo, stiropor i sl., debljine oko 5—10 cm.

Proizvoda¢ mora kod izbora sredstava za transport mlijeka voditi ra¢una
0 ovim ¢injénicama. Prijevoz manjih koli¢ina mlijeka, nejednolitne kva-
litete, prijevoz na kracte udaljenosti obiéno se obavlja' kantama. Ako se
sabiranje obavlja s mnogo mjesta, od malih proizvodada, onda su prikladnije
kante. Za prijevoz vetih koli¢ina mlijeka, jednolitne kvalitete, na vece uda-
ljenosti, u krajevima s dobrim cestama prikladne su cisterne. Prednosti cister-
na za prijevoz mlijeka su u boljem odrZavanju niskih temperatura u toku

. transporta, boljoj higijeni, manjim investicijama, ustednji radne snage za pu-
njenje, praznjenje i pranje kanta, uStednji sredstava za pranje, prostora za
smjeStaj i dr.

U izoliranoj cisterni kod srednjih temperatura zraka (20 do 25°C) porast
¢e temperatura mlijeka u toku nekoliko sati transporta vrlo neznatno. Za to
isto vrijeme temperatura mlijeka u kantama izjednadit ¢e se gotovo s tempe-
raturom okoline. Za smje§taj oke 250 kanta po 40 1 (10.000 1 zapremine) u
dva reda potrebno je oko 14 m® prostora. Uslijed svega toga danas i kod nas
cisterne za prijevoz mlijeka potiskuju kante. Ima miljekara na poljoprivred-
nim dobrima npr. Belje, gdje se mlijeko prevozi isklju¢ivo u kamionima-
cisternama.’

InZ. M. Dordevié, Novi Beograd
Institut za mlekarstvo

Obim i rasporedenost proizvodnje mieka kod nas
kao osnov potro$nje

Uvod

Krajnji cilj proizvodnje mleka i mleénih promvoda, jeste potrodnja, koja
se manifestuje kao 8iroka (individualna) i reprodukciona. Osnovu ponude na
trzistu ¢ini kvantum proizvodnje mleka, kao i njegova rasporedenost u po-
jedinim reonima zemlje. Koli¢ina i rasporedenost proizvodnje mleka u od-
nosu na mnoge druge poljoprivredne proizvode, ima u toliko ve¢i ekonomsko-
~-tehnolodki znadaj, jer ono predstavlja sirovinu sa kojom se mora paZzljivo,
brzo i svakodnevno manipulisati. Mleko je kao sloZena materija podlozno
brzim promenama fizitke, hemijske i mikrobioloske prirode.

U normalnim (prirodnim) uslovima njegova odrZivost kao sirovine spo-
sobne za dalje tehnolofko tretiranje traje od 3—12 Gasova, $tc opet zavisi od
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